Carne Mirandesa
Denominacdo de Origem Protegida
Caderno de Especificacoes
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1. DENOMINACAO
«CARNE MIRANDESA>.

Esta denominacao, registada como denominacao de origem protegida (DOP), insere-se na classe
“1.1 - Carne (e miudezas) frescas”.

2. DESCRICAO DO PRODUTO

A «CARNE MIRANDESA~» é uma carne proveniente de animais de Raca Mirandesa, inscritos no
Livro de Nascimentos da Raca Bovina Mirandesa, nascidos, criados, abatidos e desmanchados na
area geografica delimitada em conformidade com o presente caderno de especificacoes.

A «CARNE MIRANDESA~» apresenta um sabor herbaceo e frutado. A «<CARNE MIRANDESA~» pode
apresentar-se como carne de vitela, vitelao, novilho, vaca ou touro.

De seguida, apresentamos a descricao do produto e suas especificidades:

Produto Classificacao Idade abate Sexo Peso vivo Caracteristicas Carne

Coloracao rosa-claro.
Gordura de cor branca,
onde se destaca a
presenca moderada de
gordura intramuscular.
Musculo de grao fino e
consisténcia firme.

Vitela \" 5 a 9 meses Ambos 134+ 28
Mamona Kg

Coloracao rosa. Gordura
de cor branca, onde se
destaca a  presenca
moderada de gordura
intramuscular. Misculo de
grao fino e consisténcia
firme.

162 + 38

Vitelo z 10 a 12 meses Ambos Kg

Coloracao vermelho claro.
Gordura de cor branca
escura, onde se destaca a
presenca elevada de
gordura  intramuscular.
Musculo de grao fino e
consisténcia firme.

250 £ 53

Novilho z 13 a 30 meses Ambos Kg

Coloracgao vermelha.
Gordura de cor
amarelada, onde a
Vaca S.E.U.R.O.P 31a120 Fémea 280 + 62 presenca de gordura
meses Kg intramuscular se
evidencia. Musculo de
grdao fino e consisténcia
firme.

Coloracao vermelho
escuro. Gordura de cor
amarelada, onde a
460 + 84 presenca de gordura

Kg intramuscular se
evidencia. Musculo de
grdao fino e consisténcia
firme.

Touro S.E.U.R.O.P 31 a 96 meses Macho




A «CARNE MIRANDESA~» pode apresentar-se comercialmente refrigerada ou congelada sob as
seguintes formas:

- Carcacas, meias carcacas e quartos de carcaca;

- “Posta” ou “Posta Mirandesa”;

- “Rodiao” ou “Rodido Mirandés”;

- Qutras pecas ou porcoes (fatiadas, em pedacos, em tiras, em cubos ou picados).

“A “Posta Mirandesa” € obtida exclusivamente a partir de pecas designadas por lombinho,
pojadouro, picadouro, alcatra e posta falsa de carcacas de vitelas ou de vitelées. Pode
apresentar- se inteira ou fatiada. Neste Ultimo caso, o corte é feito no sentido perpendicular
ao das fibras musculares, obtendo-se pecas com uma espessura aproximadamente de 30mm e
peso de 300g + 10%.”

“O “Rodiao Mirandés” é obtido exclusivamente a partir da peca designada por aba carregada,
obtida de carcacas de vitelas ou de viteloes. Pode apresentar-se sob a forma de uma peca
acougueira nao desossada, inteira ou fatiada. Quando se apresenta fatiado, é cortado no
sentido perpendicular ao sentido das costelas, em tiras com uma espessura aproximadamente
de 40mm e de comprimento variavel.”

“A “Posta Mirandesa”, o “Rodido Mirandés” e as outras pecas ou porcoes devem ser
comercializadas embaladas.”

3. AREA GEOGRAFICA

A area geografica de producao da «CARNE MIRANDESA~» esta limitada aos concelhos de
BRAGANCA, MACEDO DE CAVALEIROS, MIRANDA DO DOURO, MOGADOURO, VIMIOSO e VINHAIS.

VINHAIS

BRAGANGA

VIMIOSO
MACEDO DE
CAVALEIROS

MIRANDA
DO DOURO

MOGADOURO

4. PROVA DE ORIGEM

Os operadores que pretendam desenvolver as atividades de producao, abate, desmancha,
acondicionamento e embalagem da «CARNE MIRANDESA~» devem assumir, por escrito, o
compromisso de cumprir o estipulado no presente caderno de especificacoes.

As atividades de producao, abate, desmancha, acondicionamento e embalagem da «CARNE
MIRANDESA~» devem cumprir o estipulado no presente caderno de especificacdes e estar
sujeitas ao respetivo regime de controlo.

A «CARNE MIRANDESA~» apenas pode ser produzida a partir de animais nascidos e criados em



unidades de producao localizadas na area geografica. Os criadores devem solicitar, no prazo
de 20 dias apo6s o nascimento, a declaracdo de nascimento a Associacao dos Criadores de
Bovinos de Raca Mirandesa para que proceda a identificacao do animal e inscricdo no livro
de nascimentos. Os criadores devem manter registos que permitam identificar os animais
existentes na exploracao (identificacao, raca, compras e vendas, mortalidades e
substituicoes), bem como a quantidade de alimentos fornecida aos animais e respetiva
origem geografica. Os criadores devem comunicar previamente todo e qualquer movimento
de animais entre exploracdes.

Os operadores devem assegurar a segregacao, no tempo ou no espago:

- dos animais aptos a produzir «CARNE MIRANDESA~» durante o transporte e no matadouro,
incluindo durante os periodos de repouso.

- do abate dos animais aptos a produzir «CARNE MIRANDESA».
- da refrigeracao de carcacas de «CARNE MIRANDESA».
- das operacdes de desmancha, acondicionamento e embalagem de «CARNE MIRANDESA».

Os operadores devem assegurar a manutencdo da rastreabilidade especifica da «CARNE
MIRANDESA~» em todas as fases da producao até a sua colocacdo no mercado.

5. METODO DE OBTENGCAO

0 maneio dos animais esta diretamente associado ao aproveitamento dos pastos naturais. A
Vitela Mamona, embora alimentada exclusivamente pelo leite materno, pode acompanhar a
méae em pastoreio. Ja o Vitelo, até ao seu desmame, 5/6 meses, que ocorre mais cedo que a
Vitela Mamona, também pode acompanhar a mae em pasto. Posteriormente, até ao seu
abate, o seu acabamento pode ocorrer em estabulo, em pastoreio ou em regime misto, sendo
a sua engorda por regra suplementada com cereais (como centeio, milho, trigo, cevada,
aveia, triticale ou sorgo) ou com proteaginosas (como lentilha, fava, grao, feijao, ervilha,
tremoco, alfarroba ou soja). Podem ainda ser administrados na sua alimentacao complexos
vitaminicos e/ou minerais na justa medida da satisfacao das suas necessidades metabdlicas.

Os animais com mais de um ano de idade, Novilho, Vaca e Touro, para além de pastarem em
pastagens naturais também sdo alimentados com forragens, produtos de culturas horticolas
e fruta quando o pasto fornece menos alimento. A esta alimentacao também pode ocorrer
um suplemento como o fornecido no acabamento do Vitelo, todavia menos expressiva.

Toda a alimentacao fornecida aos animais é proveniente da area geografica. S6 em situacdes
de escassez de alimentos produzidos na regiao (em virtude da ocorréncia de condicoes
meteoroldgicas excecionais, de surtos de doencas infeciosas, de contaminagdes por
substancias toxicas ou de incéndios) e para assegurar o bem-estar animal é possivel recorrer
a alimentos do exterior, sem nunca exceder 50% da matéria seca numa base anual. Estes
alimentos sao os mesmos e tém a mesma composicao que os alimentos provenientes da area
geografica, de tal forma que as caracteristicas do produto nao sao afetadas.

Apds o abate, e para manter as condi¢cdes de salubridade e as caracteristicas organoléticas
das carnes (tenrura), procede-se ao progressivo abaixamento de temperatura da carcaca.
Durante as 8 a 12 primeiras horas, as carcacas podem permanecer em refrigeracao, de modo
a que a temperatura ao nivel do longissimus dorsi nao desca abaixo dos 10°C. De seguida, a
carcaca é sujeita a um regime térmico apropriado para obter 7°C no seu centro térmico,
temperatura maxima para todas as operacoes posteriores (caso se proceda a desmancha e
embalagem). No caso de nao se poder respeitar as temperaturas previstas para as primeiras
10 horas, utiliza-se estimulacao elétrica para evitar as contracdes devidas ao frio.



6. RELACAO COM A AREA GEOGRAFICA

A producao de bovinos da raca mirandesa é feita num sistema de producdo bem definido,
existente na area geografica referida e que se baseia no aproveitamento em regime extensivo
dos recursos naturais proprios dessa regido.

Segundo a Classificacdo de Thornthwaite, o clima da regido referida, é sub-himido,
mesotérmico, com grande deficiéncia de agua no verdo, e concentracdo térmica estival
moderada. A precipitacdo média anual é de 600mm e a altitude média é de 750m. Esta
combinacao de fatores conduziu a que aqui desde sempre se praticasse uma agricultura de
sequeiro, em solos xistosos e graniticos medianamente férteis ou pobres, caracterizada pela
monocultura cerealifera, nomeadamente centeio, milho, trigo, cevada, aveia, triticale ou
sorgo e pelos prados naturais (lameiros), com vegetacdo espontanea com predominio das
gramineas em relacdo as leguminosas. Este é o "habitat" natural desta raca autoctone desde
tempos imemoriaveis.

A combinacao das caracteristicas genéticas desta raca autoctone, com o maneio praticado e
ainda o aproveitamento dos recursos alimentares provenientes da area geografica delimitada
confere a Carne Mirandesa as suas caracteristicas distintivas.

Essa combinacdo é manifestada por um crescimento lento préprio da raca, com precoces
infiltracées de gordura intra-muscular em tenra idade, o que diferencia esta carne das
demais. Com as carateristicas distintivas ja enunciadas na “descricaio do produto”
relativamente a sua textura, coloracdo, distribuicido de gordura e humidade, permite
transmitir ao consumidor um sabor herbaceo e frutado caracteristico, diferenciando-a. Em
funcao da idade do animal ha obviamente uma diferenciacdo gradual da carne ao nivel da
coloracao e textura como acontece em qualquer carne, todavia as qualidades que a
diferenciam mantém-se.

7. APRESENTACAO E ROTULAGEM
Qualquer que seja a forma de apresentacao, a «CARNE MIRANDESA~» deve:

- Ter aposta uma das seguintes mencdes: “CARNE MIRANDESA - DENOMINACAO DE ORIGEM
PROTEGIDA” ou “CARNE MIRANDESA DOP”;

- Data de nascimento do animal e correspondente categoria de “produto”: Vitela Mamona;
Vitelo; Novilho; Vaca ou Touro.

- Identificar a entidade responsavel pelo controlo.

8. CONTROLO

A autoridade competente responsavel pelos controlos oficiais realizados para verificar o
cumprimento dos requisitos legais relativos ao regime DOP é a Direcao-Geral de Agricultura e
Desenvolvimento Rural (DGADR), com sede na Av. Afonso Costa, n.° 3, 1949-002 Lisboa. O
controlo da certificacao sera realizado pelo OC que para tal vier a ser devidamente indigitado.



